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I 日立 I 自動 1 ホ— lx い 


保証期間内に取扱説明書、本がラベル等の名 
した場合じは、本書記載内容にもとづきお舅 
お買い上げの日から下記の期間巧に故障し少 
売店に修理をごか頼ください。 


※印欄に記入のない場合は無効となりますから必ずご確認ください。 

1. 保証期間巧でも次のような場合には有料修理となります。 

(イ)使用上の誤り、または改造や不当な修理じよる故障または損傷。 

(口)お買い上げ後の落下、引っ越し、輸送等じよる故障または損傷。 

(ハ)火災、地震、水害、落雷、その他の天災地変、公害や異常電圧じよるさ文障または損傷。 

(二)車両、船舶じとう載して使用された場合に生じた故隋または損傷。 

(ホ)業務用に使用されて生じた故障または指傷。 

(へ)本書のご提示がない場合。 

(卜)本書じお買い上げ年月日、お客様名、販売店名の記入のない場台あるいは字句を害き換えられた 
場合。 

2. この掏品じついて出張修理をご希望の場合じは、出張に要する実費を申し受けます。 

3. ごお屑の場台は事前にお買い上げの販売店じご相談ください。 

4. 贈巧がI等で本書に記入してあるお買い上げの販充店に修理をご依頼になれない場合じは、別紙のご 
相談窓【]一乾表をご監のうえ、お近くの窓に]じご相談ください。 

5. 本萬は巧発 ff いたしませんので絲失しないよう火切じがなしてください。 

6. 本叢は日本園内じおいてのみ有巧です。目 ffective on]y in Japan. 

参このが部書は本書に明示した期間、条件のもとにおいて無料修理をお約まするものです。 

したがってこの保証書じよってお客様の法律上の権利を制限するものではありませんので、が部期 
間絲過後の修理等じついてご不明の場合は、お買い1こげの販売店または別紙のご巧談を11乾ぶの 
窓口にお問い台わせください。 

参保証期間経過後の修理、補修用性能部品のが有期間じついて詳しくは、取扱説明書をご乾ください。 

修理メモ • 



株式会社曰立製作所 I 

干 105-8430 東京都港区西新橋 2—15H 2電話の 3)3502 — 21り ^ 

を 

NIH21 2040-01 9807( DC •明） 


くーカリー保証書 I 

主意書きじしたがつて正常な使用状態で使用して,、1て巧巧ミ 
[い上げの販売店が無が修理いたします。 " 秦 

こ場合は、商品と本書をお持ちいただき、お巧い j -; ずの化家 


※お買い上げ日 

保証期間 

平成 年月日 

本体：1^ 


所名所名 
住芳 

ごご住巧 


※お客様※販売店 


HITACHI 


日立眉動ホームべ一カリー 

取扱説明書 

HB-C3 お 

(1.5 斤用） 

! V 厂家 庭用 

I 

C 
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この取扱説明書をよくお読みのうえ、正しくお使 
いください。お読みになった後は保証書、ご相談 
窓口一覧表とともに大切に保存してください。 
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安全のため必ずお守りください 


♦ここに示した注意事項は、を害や損害をホがに防止ずるために重要な内容でずので、必ず巧ってくださし、。 
A が仕：人び死亡または重傷を負ぅ巧能 絵表巧の例 

ZiA ^ a 性が想定される巧容 り記号は「禁止」（しないでください）を 

リ^示します。 

A ろたま人が傷害を負う可能性巧び物的損 ^ •つ。，- r 说を IM ぃノホ I ァ/尸、•^ぃ、ム 

ZI \/ 王局害のみの発生が想ぶされる巧容 夕こ己^は階制」 ( 必ずしてくたさし、 ） を 
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改造はしない 

修理な術者公がの人は、絶巧に分 
解したり、修理をしない 

乂災-感電-けがの原因 
修理はお買い上げの販売店または日立 
家電品のお客様ご相談窓□にご相談く 
ださい 




定格15 Am 上のコンセントを単独 
で使用ずる 

分岐コンセント部分 ^ 

の異常発熱による (15 A \ 

発火の原因 ^ 


0 



交流1 OOVW がの電源は使用しない 

感電•乂災の原因 


100V, 



水につけたり、かをかけたりしない 

感電.シヨートの原因 



子供だけで使用させたり、幼児の 
手の届くところで使用しない 

護5の5置ど 


コードやプラグび傷んでいたり、 
コンセントの差し込みがゆるいと 
きは使用しない^ 

感電•ショート- C 0 
発乂の原因 


コードを傷つけたり、破損させたり、 
力日エしたり、無理に曲げたり、引つ 
張つたり、ねじつたり、たばねたり、 
重いものをのせたり、はさみ&んだ 

りしない 
コードが破損 
し、感電•乂义 
ir ' の原因 


A 注意 


プラグを巧くときは、コードを持た 
ずに必ずプラグ部を持って弓 I き抜く 

感電•ショート-発乂の原因 


排気口に手をふれない 

やけどの原因 

特に乳幼巧にはふれさせないようご注意く 
ださい 



不巧定な場所や熱に弱い敷物の上で 
は使用しない 

乂災の原因 




使用時似がはプラグをコンセントか 
5巧く 

絶縁劣化による感電•漏電による火災•や 
けど•けがの原因 





使用中や使用直掛ま高通部にふれない 

高温のためやけどの原因 



を 





♦こんな場所では使用しないでください。乂災の原因になりまず。 


壁の近< 


直射曰光が当たる場所や乂気の近く 


1 OcmiU 上 



1 OcmiiLt 


满 




壁や物か引 Ocmt ソ上離してください c 


►上に物をのせて使わないでください。 
ふさんなどをかぶせたりずると、乂災の原因に 
な0ます。 



を上びり直後は、パンケース、庫巧、 
八ネ、ふたなどが熱くなつていまず。パン 
ケースは絶巧に素手では取り出さないでく 
ださい。やけどの原因になりまず。 

ミトンやふきんなどをご使用ください。 



>庫巧はいつも清潔にして使用してください C 
巧れやカスをためたままにしていると、乂义の 
原因になりまず。 


くンケースの中にかを入れて湯を 
沸かさないでください。 

本体の故障の原因になります。 




r 


ノくン作りをずる前に 


>パン作りに必要なネオ料でず 



ル麦粉 



塩 




ノ くン 作り に ~番必要なもの./ 
♦予備発酵のい5ないものを使いま 
す。 

適度な温度•水-糖分を与えると 
活動して、炭酸ガスを作りまず。 


、) V "ン作りは一般にたんぱく質のを 
い強力粉を使います。 

/パンの種類により薄力粉を混、 
\ぜることちあります。 / 

>水でねると"グルテン’がお成されて 
空気を包むのでノ くンがふくれます。 


イーストの働きをコント□ール.' 

♦生地のグルテンをを定させまず。 
また、発酵しすざをおさえる役目 
ちします。 


砂糖 


ハ•夕一 



スキムミルク 


〉が 


水 


i 


イーストの堯酵を助けまず/ 

♦焼色や風巧を良くし、パンのやわ 
5かさを保ちます。 


J くンが固くなるのを防ぎまず/ 
♦やわらかく、ツヤのあるパンに仕 
上げまず。 


光沢や風巧を良くしまず/ 

♦パンの光ミ尺や風巧を良くし、パン 
のやわ5かさを保ちます。 


りてンの生命、グルテンをお成する 
ためのル麦紛につぐま材料です。 
水はノてンのでさばえを大さく左ち 
しまず。 


マイルド食パンとビッグピザ生地 

( マイルド食 A •ン ) 巧料に薄力が、牛乳、卵等が入るためソフトな食感のパンになりまず。 

(15 ページ参照）食パンと同じメニューで作ります。 

( ビッグピザな.地 ) 28 cm のピヴ生地2枚分が一度にできまず。 

(62,63 ぺージ参照）生地を取り出した後、才ープンを使い、発酵、成型、焼きを行ないピヴを作 

りまず。 


ド 

巧 

雲 


圧 

交流10 0 V 


定 

格 


周 

波 

数 

50/60 HZ 共用 

定 

巧 

消 

費 

雷 

力 

50 Hz : 670 W 、 60 Hz : 680 W 

モ 

_夕 

— 

•消巧霉 

力 

50 Hz :己 7 W 、60 Hz 

: 67 W 

大 



さ 


さ 

幅21 .6 cm 奥行31 .0 cm 

高さ 35.5 cm 

質 



量 

(重ち） 

約 6.4 kg 

夕 



フ 



食パン： 4時間20分〜13時間 

(デジタル-逆算式）- 





全粒粉パン： 4時間 〜13時間 

□ 

— 

ド’ 

の 

長 

さ 

約1 Am 

CB 
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度 
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各メニユーの工程と時間 


♦各工程の時間は室通により夕少、異なりまず。（でき上がるまでの所要時間はをわりません。) 


\ 工程 

メニュー\ 

1 

前ねり 

2 

ねかし 

3 

後ねり 

4 

—次 発酵 

5 

ガス抜さ 

6 

二次纖 

7 

焼さ上げ 

8 

仕上げ 

所要時間 

食パン/ 
マイルド食パン 



18分 

60分 



63分 

10分 


9分 

5分 

22分 

70分 

20秒 

70分 

S 

68分 

19分 

4時間10分 




骑 





…分 


食パンおいそぎ 

9分 

5分 


巧分 

20秒 

45分 

65分 


2時間50分 




20分 





14分 


を粒粉パン 

11分 

' 40分 

1 

14分 

26分 

20秒 

70分 

55分 

13分 

3時間50が 



1 

1 

16分 

64分 






発酵まで 

9分 

5分 



— 

— 

— 

— 

1時間40分 




24分 

72分 








/ 








ジ 

ャ 

ム 

チ熱 15分 

煮込み 50分 

(八ネがゆっくり回りまず） 

仕上げ 

己分 

所要時間 

1特間10分 








J 


\ エ程 

メニュ—\\ 

1 

前ねり 

2 

ねり！ 

3 

一次発酵 

4 

ねり S 

5 

二次発酵 

所要時間 

ピヴ生地 

3分 

SO 分 

の分 

…分 

10分 

53分 

J 
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パンをおいしく食べるために 

♦上手に巧き上げ、おいしく食べるコック、 


0 材料は新鮮なものを 

♦粉は湿気がキライでず。 
製造年月曰の新しいち 
のを選び、開封後はで 
きるだけ早目に使いま 
しよ5。 



ドライイーストについて 

•このホームべーカリーは 
「予備発酵のい b ないド 
ライイ"-スト J を使用し 
ます。ドライイーストは 
生さ物でず。開封をは密 
封して冷蔵庫または冶凍 
庫に入れて保存しましよ 
ラ。 



0 


材料は正確にはかりましよう 

♦正確にはわ、5ないと、でき上がりが悪くなつてしまいます。 


付属のスプーンでは 
かるときは、山盛り 
にしたり、押しつけ 
たりしないで<ださ 
い。 

1杯分のときはずり 
を0で。 





付属のスプーン 
を使わないとさ 
は料理用のはか 
0(1 目盛 lOg 
iU 下のちの）を 
お使いください。 



@おいしく食べるときは 

でさたてはそのままおいし<いただけます。 

I -ーストにすれば「ヴクッ」とした婚ざわり 

33ぺージか5の「料理集」を参考にバラエ 
ティにとんだくふラをしてみましよう。 


保存のしかた ) 

よくさましてからラッフに包むか、ビニール 
袋に入れまず。（パンが固くなるのを防ぎまず。) 

♦ 2、3曰程度なら ♦長期間なら 
冷蔵庫へ0 冷凍庫へ0 





















各部のなまえ 


ふたとつて 


♦本体か!5はずせまず 


ガラス窓 


排気口 


r 

八ネは回転熟にちわせ 
て差し込んでください。 

つ 

^ 八ンドル 





ード 


プラグ 


スプーン 


沖〕 


t ガ•〔中〕•〔小〕の3つを 

イースト 

グ、〔大） 

使つてはかりまず。 

度 

スキムミルク 

砂糖 

〔ガ：スキムミルク(約 5 g )、 


砂糖(約 7 g 佣 

〔小）塩 


〔中〕：ドライイースト 
(約 3 g ) 用 
〔ル）：塩（約 4 g ) 用 


計量カップ 



水などをはかるとをに 
使用します。 


操作部のキーのはた S を 


表示部 f 同時にずベてのま示が出若! 

I ことはありません。 ] 


調 S 中ランプ f © キーを巧ずと点なし、 

I 巧^キーを再度巧ずと消の 



か\ンおいそき 
全巧おバン 
堯爵まで 



•OMATIC HOME BAKERY 




キーはピッと音がずるまで 
確実に巧してください。 




(タイマー) 




「食パン/マイルド食パン」 r 食パンおいそぎ」「全粒粉パン」「発酵をで」 r ケー 
キ」「ジャム」「ピザ生地」のメニューを選ぶときに巧します。 

巧ずごとにメニューが順次切り換わります。 

通電ずると、最初は必ず「食パン/マイルド食パン」メニュ~が表示されます。 

タイマーの時間をセットするときに押します。「食パン」のときは4時間20分〜 
13時間後まで、「全粒粉パン」のとさは4時間〜13時間後までセットできます。 
メニューをセットしてこのキーを押ずと、最短の予約時間を表示します。巧すご 
とに10分単位で進み、押し続けると早をりになります。 

「ケーキ」メニューを選択してか5このキーを巧すと、ケーキ1とケ~キ2の切り 
換えができまず。 

※タイマーは「食パン」「全粒粉パン」メニューのときだけ使えまず。 


ラずい 


I ロロロ 
I ロロロ 


I ロロ 


焼色を変えたいときに巧します。 

キ•■•■を巧さないときは標準 （3 段階目）に設定さ 
れていまず。巧すごとに焼をが切り換わり、5段 
階の調節がでをまず。 


スタート 


I _こい ————■ 

♦調理を始めるとき、タイマーをセットしてスタ~卜させるとさに押しまず。 
•動作中に巧すと動作を止め、設定をクリアしまず。 

キーを押しまちがえたとき、タイマーセットを取り消したいとき、調理を途中 
で止めたいときに巧しまず。（約1秒間押し続けてください） 

※このキーで「側にずると、「食パン/マイルド食パン」メニユー、標準 (3 段 
階目）の設定に戻ります。 





























使いかた 

食パンの作りかた 



食 A •ン/マイルド食 A •ン 


公上のボタン操作に従つておこないます。 
JI 心くは L ソ下の手順に従ってください。 



材料を準備ずる 


大きさ 


1.5 斤分 


270 ml 


375 g 


付属スプーンル1 
_ (6 g ) 

付属スブーン大3 

(21g) 


パ’ 夕 一 


スキムミルク 

ドライイースト付厲スプー•ン中い/2 
(そ！!織のいがよいもの）_ (4.5 g ) 




材料は正しくはわ、りましょう 

材料の計量び正しくないと、パンの 
でさあがりが悪くなつてしまいます。 



スタート 


所要時間： 4時間10分 


1斤分 
1 80 ml 
250 g 

付属スフーンル1 
(4 長） 

付属スフーン大2 
(14 g ) 


巧属スフーン大1 
(5 g ) 

付属スプーン中1 
(3 g ) 


♦0.5 斤の食ノ \"ンを作る場合、 

1斤分のが料の分量を全て半 
分にしてください。 

♦水は5で〜20での間の水を 
使用してください。 

♦き温び高いとき（お 28 U ： i ±) は、 
強力がを 25 g 増やしてください。 

1 .5 斤 一400良 
1斤— 275 g 

食パンミックスについて 

曰立直固ホームべ一カリー専 
用の r ミックス粉」をご利用い 
ただくと、巧料が配合されて 
います（イ~ストは別袋)ので、 
水を力日えるだけで手輕に作れ 
まず。お買い上げの販売店で 
お求めください。 （1 袋で1斤が） 


作 t 属のスフーンの場含 
(すりさりではかります） 


^：4のとさは 
) 中巧の段 ] 
^まで y 



本体か！5パンケースを取り出し、八ネをセットする 



〇ふたを開けノ（ンケースのハン か \ネを回転軸に差し込み 
ドルを持って引き抜きまず。 まず。 



山 



>八ネは確実にセツトしてく 
ださい。’ 

確実にセツトしないと運転 
中にはずれて生地がうまく 
ねれません。 
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ノ くンケースに材料を入れる 


次のリ價序で入れてください。（すぐ始める場合はどの順序で入れてもかまいまだん） 
a 水を入れます。0強力粉、塩、砂糖、©ドライイーストを入れまず。 r # タイマーを使 


バター、スキムミ ドライイーストは粉の中巧 うとをは 


ルクを入れます。 


部に水にふれないように入 水の中にイー 


れまず。 


ストが入らな 





いよラ、特に 



注意してくだ 
さい。 

水にふれると 
イーストが発 
酵してパンが 
うまくでをな 
いことがあり 
ます。 


@パンケースを本体に入れる 

〇本体のガイドにパンケースの突起部を 0カチッと音がするまでパンケースを上から 

合わせて入れます。 巧し込み、八ンドルを後側に倒します。 




ふたをずる 



♦ふたを確実に1 



閒めないと、 
パンがラまく 
でさません。 



ふたのとってを持って、 
確実に閉めてください。 





















プラグをコンセントに差し込む 


フラグをコンセントに差し 
么むと表示部に「食パン/ 
マイルド食パン」メニュー 
と焼色のレベルが表示され 
まず。 


tA ンおいそざ 
をな巧バン 


かた//マイルドかた/ _時巧 巧後 



ケーキシャムピザ生巧 うれ 



スタートずる 

@キーを 巧しまず。 



がン々イルな/む 肺]巧後 


トネシ1•ム t * f$i うか-こり一 


C 前ねり. j …調理中ランプが点なし、でき上がりまでの時 
4 間 IV ： が が表示され、ねりが始まります。 

しねかし：） . かじ/7イルト>；む m 巧後 

一一^ X 廳が J . inD 

♦ 細パン M V . /• / 

( 後ねり ） がまで iL = _ —_ J 

L ぉ, - ) トネシ>ムヒ•が I -- うか——:〇 — 

し~次発薛) でき上がりまでの時間を1分きざみで表示し 

♦ まず。 

しガス巧を 

巧觀 


でき上がりまでの時間を1分きざみで表示し 
まず。 

(IV: なか匹爾 ] • 


(焼き上が) …残り時間が1時間20分前後になると焼き上げ 
1 に入ります。 

C 仕上 I む…「でき上がり」び点滅し、冷却を始めます。 


t バンおいそぎ 
を巧巧バン 

脯，で 


か 心マイル巧がン__時 面 _巧》 



ケ-ネジャムビザま* うか-こぃ- 


♦焼をを変えるとさは色) 
キーを巧してお好みの焼 
色を選んでください。 
キーを巧さない場合は標 
準 (3 段階目）の焼をにな 
ります。 

スタートしたをでち、エ 
程が（"焼き」に入る前で 
あれば焼をを変えること 
がでさます。 

キーを押してちスタ 
ートしない場合は30ペー 
ジをご覧ください。 

•「焼き」表示中、「でき上 
がり」表示の点滅中は本 
体が熱くなつていまずの 
でごま意ください。 

>をねりの途中で ブザーが 
鳴ります が、 食パンの場 
合はそのままにしておさ 
まず。 


▼ _ 

C でき上びの …でき上がると r でき上がり」が点なしてブザー 
び鳴ってお知 5 せします。 

時間表示は r の になります。ち^ちちみ 


が://マイル KtA ’ ン ml / M 

g バンおぃそぎ ’ ： ▲ 

き巧巧パン -CfitlfO い 

堯»まで _ _ ——■ )) 

ケーキシャムピザ生 ft うれ、-こい- 



でき上がった！5パンケースを取り出す 


ブザーが鳴り終わった51 带9キー 
を巧し、ふたを開けてパンケース 
の八ンドルを持って取り出しまず。 

%いとさはミトンや 

ふきんを使って。/ 



パンケースや庫巧が 
熱くなつています。 



>ブ^-が鳴り終わっても 
fe ) キーを巧さなかった 
場合はさらに30分間送 
風し、保温しながら1時 
間後に自動的にスイッチ 
が切れまず。これは万一 
パンの取り出しが遅れた 
場合でも温かさを保ちな 
び5パンがベたつかない 
よラにするためです。 

>熱いパンケ~スを本体の 
上や熱に弱い敷物の上に 
置かないでください。変 
色や変形、巧あさの原因 
になりまず。 



パンを取り出ず 

パンケースを逆さにし、八ンドル 
をおさえ底部を持って振りパンを 
取り出しまず。 

0\ンドルを L _ 

おさえて 1-==? 


八ネについて 

♦パンといつしよに八ネが 
はずれてしまつたとさは、 
熱くなつていまずので、 
はしなどで取り除いてく 
ださし、。 

♦八ネがパンケースに残つ 
ている場合は、26ページ 
の r お手入れ」をご覧に 
なりはずしてください。 



使用後はプラグを抜く 

プラグを持ってコンセントか5抜 
いて < ださい。 



>プラグを抜かないで俊^ 
キー■だけ巧すと「食パン 
/ぶどうパン」メニュー 
が表示されたままになり 
ます。 


ちよっとひと言 

r でき上がり J 表示が点滅を始めるとパンは焼き上がっていますので、パンを取り出すことができます。 
〇@キーを巧し（約1 0パンをパンケースから[本体、パンケースなどが非常に高温になっ 

秒間）、運転を止めてか 取り出し、網などに乗ていますので十分注意してください。パン 

5パンケースを取り出 せてひとはだ程度の温を取り出ずときは、必ずミトンやふをんを 

しまず。 度にさまします。 使ってください。 
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タイマーを使うとを ※广食パンおいそざ」「発酵まで」「ケーキ」「ジャム」「ピヴ生地」 

メニューではタイマーは使えません。 

を A •ン/マィルドがン〕 

(または居論、•ンリ 

gpa とが〜魚の手順が食ノ くンの作りかた」（または r 全粒粉ノ くンの作りかた」^ 
よ同じ （10 〜12、17ぺージ参照） 





©キ ーでメニュー ( r 食パン/マイルド食パ 
ン」または r 全粒粉パン」）を選び、@キー 
で、でき上びりまでの時間をセットずる 

♦食パン : 4時間20分か513時間後まで10分単位でセットできます。 

♦全粒粉パン： 4時間か513時間後まで1〇分単位でセットできまず。 


食パン、全粒粉パンの巧料じ I がの材料を使用するとさは、タイマーは使用しないでく 
ださい。材料が変質ずる原因になります。 


例：現在の時刻が午後9時で碧朝6時30分に焼き上げたい場含。 

現在の時刻から翌朝 6 時 30 分までは 9 時間 30 分ありまずのでタイマーを巧巧巧に 
セツトしまず。 

or 食パン」はそのまま、「全粒粉パン」の 
とさは0キーを揮して r を粒粉パン」 


に含わせます。 



[V ぶ ?I が点滅 
表示されます。 


恥裝▲分: 




逸. 


©(?バづキ-を巧します。 



み fe ) キーを押しまず。 



[ pg ではな 

すと点滅しまィが •//? ク 

ず。 J •州 

時間分を 



タイマー設定が合わせた 
い時間より進みすざたと 
きは、そのまま巧し続け 
ると 内寺 g に 戻りますの 
で再設定してください。 


巧ゴ巧 と調理 
中 ランプが点 
巧してセット 
売了です。 




ご でさ上がりまでの時間を 

^ ^ ^ I 〜1公±斗ュ,マホニ I -4--^ 


1分さざみで表示します。 


[ML \ が8 


調理開始からでき上がりまでは r 食パンの作りかた」と同じでず。 


が〜(多の手順は r 食パンの作りかた」と同じり3ぺージ参照） 
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マイルド食パンの作りかた 



食パン/マイルドか\•ン 




ラすい 


スタート 


所要時間： 4時間10分 


dp 材料を準備ずる 



•タイマーは使わないでください。変質の原因になりまず。 
>水は5で〜20での間の水を使用してください。 


が〜魚の手順は r 食ノ くンの作りかた」と同じ 
(10 〜12ページ参照） 


スタートする 

〇 (むうキーで r 食パン/マイルド食パン」を選びます。 
©角)キ-で•パ讚叩が的 2 爹巧。 



「うずし、」を 
選びまず。 

キーを巧します。 


か、‘ン々イル Kt / た/ 巧"巧 S 

貪パンお0^ぎ^ — ■ A . 

鈍がバン 

発ちまで I し . _ ML - 

ケ-キジ 1 •ムピザを！ うか - こぃ- 


夕〜皆の手順は愼ノ くンの作りかた」と同じ 
(13 ページ参照） 


パンの作りかた 



食パン/マイルド食; 



スタート 


所要時間： 4時間10分 


材料を用意する(食パンと同じ材料でぶどうのみ追力日しまず。） 


0くンの大きさ 

1.5 斤 


L 干しぶどうの量 

90 g 

60 g ^ 


>タイマーは使わない 
で < ださい。変質の 
原因になります。 


>最初か5ノてンケース巧に入れないでください。をねりの 
途中で干しぶどうを入れます。ブヴーが鳴る前に入れる 
と干しぶどラがつぶれたり、を地に色がついたりします。 


の〜魚の手順は「食パンの作りかた」と同じ （10 〜にぺージ参照） 



スタート ずる 

0(^1^ キーで「食パン/マイルド食 
パン」を選びまず。 

巧(^)キ~を巧しまず。 

調理中ランフが点巧し、でき上がりま 
での時間@:/^?|が表示され、ね0が 
始まります。 


プザーび鳴ったら干しぶどうを入れまず。 

ねり上がりの6分前にブザーが鳴ります。ブザー 
が鳴った 5ずぐにふたを開け、干しぶどうをパン 
ケースに入れます。（干しぶどラを入れた5庫巧 
の温度が下がらないよラずぐふたを閉めてくださ 
い。）ねりはテのまま続いています。 


がの手順は r 食パンの作りかた」と!^じり3ぺージ参照) 























食パンを急いで作ると 



食パン 
おいそざ 


材料を用意する 

^し r 1.5 斤分 



/"ON 

スタート 


所要時間： 2時間50分 


1斤分 
180 ml 



>ドライイーストを擦準よりをく 
入れて作ります。（強制的にふく 
らまずため、少しイースト臭が 
残り、ふく5みがルさくなると 


さがあ0まず。） 

>1■ぶどうパン」などの混ぜちのパ 
ンのとさは r 食パンおいそざ J 
は使えません。 

► r 食パンおいテざ」メニューでは 
タイマーは使えません。 


魚の手順は「食パンの作りかた」と同じり〇〜12ぺージ参照） 


^スタートずる 


0(メこ:—)キーで 「食バンおいそざ」 
を選びます。 


tA ン々ィ ルド tA ン 時お 巧後 

，ハンぉ L ザぎ . 11.- - ^ 

鈍がバン 

捕* まで 1- _ _ _— 

ケ-キジャムピサ线 うすい-こい—— 


0 喊キーを巧します。 ク-キジ*ムピサ$» ——こい一 

C 前ねり〇 …調理中ランプが点なし、でき上がりまでの時 
畢 間 I み 5 巧 が表示され、ねりび始まります。 

L ねごし ゾ，バン證祥心ル.齡 ； v ふ 

I 編パン 广 が み 5 旬 

I 脯まて IL _ — 麵顏 ___ )) 


•必ず「食パンおいそぎ」メ 
ニューにさねせてください。 

►焼色調節については「食 
パンの作りかた J と同様 
の操作をおこなってくだ 
さし、。 


ケ-キジャムピザがうか—こぃ- 


I でき上がりまでの時間を1分さざみで表示し 

善 ます。 

しおねりつ 。みソか居可哥 • • •） 


全粒粉パンの作りかた 


^ュ -） ^ 1を粒がパン] 


ネオ料を用意する 



/"ON 

スタート 


所要時間： 3時間50分 



黒ミツ（八チミツ） 

ドライイースト 

のい5をいもの i 


1.5 斤分 

1斤分 

300 ml 

200 ml 

30 Og 

20 Og 

10 Og 

65 g 

付属スプーンル11/2 
(6 g ) 

イづ厲スプ~ンル1 

(4 g ) 

23長 

15 g 

付属スプーン大2 
(38 g ) 

付属スプーン大 1 V 2 
に能） 

付属スプーン中2 
(6 が 

付属スブーン中1 V 2 
(4.5 g ) J 


♦全粒粉はル麦の粒をふすまを残 
したまま丸ごとひいた粉です。 
♦室温が高いとさ（約28で m 上） 
は冷水（約5で）を使用してく 
ださい。 


feidIM 


リ〜魚の手順は「食パンの作りかた」と同じ （10 〜にページ参照） 


スタートずる 


〇(メこ:ぅキーで 「全粒粉パン」 
を選びます。 


かくンぉ t ザぎ 
を技巧パン: 
滿まて ' 


かむクイルドかむ_時面__巧9 


0 © キ—を押します。 ヶ-キジ，ムヒ.削ぅれ、— 

( 前ねり調理中ランプが点なし、でき上がりまでの時 
暑 間を5なが表示され、ねりが始まります。 

( ねかし） かむ々イルドかむ 巧巧巧み 

I 。。す： 5 項！ 

I 脯まで iU = _ murnm _ )) \ 

■ ケ-キジャムピザが うすい——こい—— i 


貪パンがザざ!^ 
ミ巧巧バン 
脯まで I 


I でき上がりまでの時間を1分さざみで表示し 

\ ます。 

( 後 ねりつ ( I が/安、日： W 1.• •) 


►必ず「全粒がパン」メニュー 
に合わせてください。 

►焼色調節については r 資 
パンの作りかた」と同様 
の操作をおこなつてくだ 
さい。 

を粒粉パソま、食パンに 
比べふ<らみが悪くなり 
ます。全粒粉はル麦粉に 
比べグルテンが少ないた 
めで、異常ではありませ 
ん/。 


発酵か5でき上がりまでは「食パンの作りかた」と同じです。 


夕〜媒の手順は「食パンの作りかた」と同じリ3ぺージ参照） 


発薛か5でき上がりまでは r 食パンの作りかた」と同じでず。 


16 


夕〜皆の手順は「食パンの作りかた」と同じ （13 ぺージ参照) 
























生地の作りかた（一次発醇まで） 



〔豬酵まで」 


/"ON 

スタート 


所要時間：1時間40分 


ffm 欄を用意する 


パン生地を作るためのメニューです。33ページか5の 
r 料理集」を参考にして、お好みのパンの材料を用意し 
て < ださい。 

♦「発酵まで」メニューではタイマー 
は使えません。 

_ J 


の〜魚の手順は r 食パンの作りかた」と同じリ〇〜にぺージ参照） 


スタートする 


〇(メこ。-)キーで 「発酵まで」 
を選びまず。 


It パンぉ〇が 
を巧巧バン 
堯 g まて 


かむ/?イルドかくン__巧な 巧 ft 



>必ず r 発酵まで」メニューに 
合わせてください。 


トネみムがが うか^——こい一^ 


ノグ巧、\ ソ—すソ TA LV±JO い-レ、 

0^キーを巧します。 

し前ねり J …調理中ランフが点なし、一次発酵完了までの 
斧 時間。: V 巧!がま示され、ねりが始まりまず。 

( ねかし） かた// V イルト W む 巧 D 巧後 

~ i 一一^ がン歷 f — 

I ねり j 脯まで ム ィ… . . - …… — i 

\-=- ' トキジャムピ巧)！ うか-こい一 


广 : 品減 ^一次発薛完了までの時間を1分さざみで表示しまず。 

し -で醇 J ([jgg^Qgg. • •) 

ををよが面 …-織齡;棘ると f でき上がり j が,就了してブ If - が鳴つ 
てお巧！3せします。時間表示は I 图になりまず。 

_ がン歷■鈴__ m M 、 


貪パンがザぎ 
を巧がバン 
発がで 



，'礙を 


ケ-キジャムピザがうか- 



生地を取り出ず 

〇 キーを巧してふたを開け、 

パンケ~スを取り出しまず。 
©ノ（ンケースの中で生地を中巧 
にまとめ、生地を傷めないよ 
うにそつと取り出します。 



>八ネが生地についてくること 
がありまずので取り除いてく 
ださい。 

>使用をはプラグをもって 
コンセントか6巧いてく 
ださい。 


でき上がつた生地は料 g 集を参考にお巧みに成おして才-ブンで二別離、焼き上げをおこなってくださし、。 
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ケーキの作りかた 


「ケーキ」メニューはケーキの種類によって2通りありまず。 

ケーキ1:スポンジケーキ用のモードでず。油脂分の少ない軽いケーキでず。 

スポンジケーキ、チヨコレ~トスポンジケーキに使います。 

ケーキ2 :バターケーキ用のモードでず。バターのをいしっとりしたケーキです。 
パウンドケーキ、フルーツケーキに使いまず。 


生地を作る 



スポンジケーキ 

材料 

薄力お .130 g 

卵 （ L 玉） . 3個 

グラニュー糖 .105 g 

バター .30 g 


ベーキングパウダー .4 g (スプーン中い 

バニラエッセンス . 少々 （3 滴ぐ5し、） 

ラム酒 .30 ml (大さじ 2) 


作りかた 

©ボールに卵を割り入れて、泡立て器でよくほぐす。 

②グラニュー糖を2〜3回に分けて加えなが5よく泡立て 
る。白っぽくなり、を地で字が書けるく5いまで十分 
に泡立てる。（ミ每立てが不十分だとふく 5みません。） 
⑤ベーキングパウダーと小麦がをあわせてふるい、②の 
生地に加えさっくりと混ぜる。 

④溶かしバターとバニラエッセンス、ラム酒を入れ、ね 
5ないよラに手早く混ぜる。 


パウンドケーキ 

材料 

薄力が . 

卵（し玉） . 

グラニュー糖…… 
バタ—— . 


195 g 
… * 3個 
16 Og 

nog 


ベーキングパウダー .4 g (スフーン中 1) 

バニラエッセンス . 少々（3滴ぐ5い） 

牛乳 .30 ml (大さじ 2) 


作りかた 

©室温にもどしたノ（ターをボールに入れ、ミ包立て器でか 
き混ぜてクリームがにする。 

② グラニュー糖の約 2 / 3 (1 lOg ) を2回に分けて①に加 
え、白っぽくなるまでよくすり寇ぜる。 

③ 卵を卵黄と卵白に分け、卵黄だけを1個ずつ®に加え 
て、そのつどよく混ぜ合わせる。 

④ 別のボールに卵白を入れてつのがピンと立つぐ b いま 
で泡立て、残りのグラニュー糖（日 Og ) を入れてさ5 
に泡立て、つやのあるメレンゲを作る。 

るな)のメレンゲの半量を⑤に加えてよく混ぜ含わせ、次 
にあ5かじめふるっておいたか麦粉を半量ずつ2回に分 
けて加え、そのつど手早くさつくりと混ぜ合わせる。 

( M ) に残りのメレンゲを加えて泡が消えないように手早 
くさつくりと混ぜる。 
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ケーキ 1 を使って作るとを 






ケーキー 


スタート 


所愛時間：1時間15分 



本体か5パンケースを取り出しノ \ネをはずず 

(10 ページな)参照） 

「♦八ネは使いません。 


パンケースに生地を流し込む 


パンケースを本体に入れふたをする （1 1ページ負)建)参照) 


プフクをコンセントに差し込む （にぺ-ジ感 


参照） 



スタ~卜ずる 

0(0 キーで「ケーキ」•バン两声当 壁 

を選びます。 ミ巧がバン ィミ: 夕5も 

脯まで i i-j _ _> - jj 

® ケ-キジャムピザがうすい—！可こ一 

キーを押します。 

CS 51 D …調理中ランプがかくンが、そざ^^: 

I 点巧し、焼き1細パン ，3 だ《51 


I 点巧し、焼き 1 細 バン が ••巧 

, か始まります 0 ^•"キジ,ムピザが~~雨， : tl — 

し規き含 J でき上がりまでの時間を1分きざみで表示します。 

I (丘崎む•ぷ • • •） 


♦必ず「ケーキ」メニューに 
合わせてください。 


し イ±上げつ … r でき上がり」が点貪バンがが^^^ン 狮 

I 窺し、冷却を始め獅、•ン ィミ，: i ふ 

I 脯まで し Lju _ ^LJL^ _ JJ 

_畢 _ ホ9 0 ケ-キジ f ムがま* うれ、 - こい 一 

をき上がで )…でき上がると r でき上がり J が点りし、プヴ-が鳴り 
まず。時間表示は I になりまず。 


かじおいそぎ 
を技巧バン 
堯8まで 


貪 A ' ン/マイルけがン_巧巧 巧後 




ケ-ネシ>ムピザ纷 うか-こい一 


淚夕の手順は「ケーキ2」と同じに1ぺージ参照） 


ケーキ2を使って作ると 


f ニュづ^ I ケ—キ J 


タイマー 



所要時間：1時間25分 


か^凌®手順は r ケーキりと同じに0ぺージ参照) 


スタートする 



〇(メこご-；)キーで r ケ"-キ」を選び、 

キーを巧します。 貧パンぉぃそざ 卢レ々ィルト心—が為 篆 

^ 娜パン由 ィが5卜 

© 媛)キ-を押します。をが了し 喘 ，誦ぅ T 細邊_ 
C 巧さ1調理中ランフが点なし、焼き1が始まります。 


( 焼き2つ 


かくンおしがぎ!^ 
全巧巧バン 
滿まで 


かくン/マイル Kt パン_時« 巧餐 


朔 


ケ-キジ中ムピ巧《 ぅか- 


♦必ず「ケーキ」メニューに 
合わせてください。 

だ:)キーを巧してか5 
に^キーを巧します。 

り^キーを巧ずごとに 
[7 巧 と [•: 巧 I の表示が 
切り換わり、「ケーキ1」 
と「ケーキ2」のモー■ド 
を選ぶことがでさまず。 


仕上げか5でき上がりまでは「ケーキ 1 J と同じでず。 



キーを押してケーキを取り出ず 


^キーを 押し 

〇ブヴーが鳴り終わった5、 
^キーを巧し、パンケー 
スを取り出します。 

©ケーキを取り出します。 

パンケースを逆さにし、底 
部をもって振りケーキを取 
り出しまず。 


ミトンなど 
、を使って J 





使用後はプラグをコンセントか5抜く 

( 13ページ ( f ) 参照） 
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ムの作りかた 



ジャム 


〇 \ 

スタート 


所要時間：1時間10分 


dP 欄を臟ずる 


いちごジャム材料 

いちご . 

グラニュー糖…… 
レモン汁 . 


300 長 
… 80g 

巧属スフーン大！ 


〈下ごし5え〉 

いちごはうずい塩水で洗つ 
てへ夕を取り、1/2〜1/4に 
切っておきます。 


けジャム」メニューで 
はタイマーは使えま 
せん。 



本体か5パンケースを取り出し、八ネをセットずる 

リ〇ぺージぷ参照） I ♦八ネは確実にセットし 


八ネは確実にセットして 
<ださい。 


の パンケースに材料を入れる 

〇いちごとグラニュー糖をパ 

\\ ♦固めに仕上げたいときには、 

ンケースに入れ、ケースを 

スフーン中 1 杯ほどのぺク 

振ってよく混ぜまず。 

チン（粉末）を加えてくだ 


if] S 、、 



©そのまま 30 分程おいてグ 


ラニュー糖が溶けてさた 5 、 

6=0 

レモン汁を加えまず。 

心 

J 



パンケースを本体にセットし、ふたをずる 

(1 1ぺージ参照） I ♦パンケ-スま確実に 


パンケースは確実にセツ 
卜し、ふたは確実に閉め 
て < ださい。 



プラグをコンセントに差し込む 

(12 ぺージ(夕渗照） 
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スタートする 

〇レこ 3-)キーで 「ジャム」を還びます。 


がンお L 作さ 
銷巧バン 

発馨まで 


かた/クイルドかな/ _ 巧,巧 • 



© ヶ-车みムピザお！ うか-こい一 

キーを巧しまず。 

(予 热） …調理中ランフが庶口し、でき上がりまでの 
X 時間 [/: 冶 I が表示され、 15 分間加熱しまず。 

( 夸をみ]そのを 50 分間は一定の時間をおいて八ネを 


回転させなが5加熱します。 

かた//?イルド貪/た/ _巧* 


tA ンかぞ 
ミ訓ン 
烁まで 


(f I - inl ] 

•さ !• IU 

^ ^ も 


ケ-ネみムピザお！ うか、-こい一 

でき上がりまでの時間を1分きざみで表示しまず。 

( 。 :0 み。翁 • •) 

( 仕上の … r でき上がり」が点滅し、冷却を始めます。 

か。々イル Ft / む 描8 巧後 

か\ンぉ八!^广 . . . .^ 

全巧がバン < ミ J 

発なまで Vb _▼ クぃ J 

ケ-ネジャムビダが うか-こい一 

， f 

(でき上がり） …「でき上びり」が就:了し、ブザーでお知5せしまず。 

かむ巧イル Kt / た/ _ 贷面 分後 /と、，\ 

か:グか嫂 

がまで V 


かた/巧イルト1がン 贷面_巧後 



ケ-キシ>ムビダが うすい-こい- 


W でき上がったジャムを容器に移ず 

^ 〇ブザーび鳴り終わった5 // 

♦ジャムを取り出した繳ま、 

@キーを巧し、本体から 

ずぐにパンケースの中を 
洗ってください。 

パンケースを取り出します。 V . 

ジャムが残っているとパ 

0 パンケ-~スを図のように傾 \ 

ンケースや八ネのフッ素 

け、ゴムべラなどを使って づ每 

加工を傷めてしまいます。 

ジャムを取り出します。 V__ y 

. ^ 



使用後はプラグをコンセントから抜く 

(1 3ぺージ ( g ) 参照） [75^ ドは引 


♦コードは引っ張5ないで 
ください。 
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ピザ生地の作りかた（二次発醒まで） 



ピザ 

生地 


スタート 


所要時間： 53分 


な料を用意する 

ピヴを地材斜に 8 cm のピヴ2が分） 


水.…… 
薄力お 
パター 


240 ml 
•• 375 g 
…" 23 g 


ドフバースト . . 4.5 g (付属スフーン中1 1/2) 

(チ備織のいらないもの） 

塩 . . . Sg (が属スフ■-ン 居） 

砂糖 . lOg 咐属スフーン大 11/2) 

スキムミルク . 11良(付属スフーン大2) 


>1 ■ピザを地」 メニューではタイ 
マーは 使えません。 

>ピヴのパリッとした食感を出 
ずため、薄力がを使用してい 
ますが、生地がべ卜つき取り 
扱いにくい場合は、強力粉で 
も作ることができます。 


会〜魚の手順は r 食パンの作りかた」と同じり0〜にぺージ参照） 



スタートずる 

キーで 「ピザを地」 を 

心ソ か、•ン々イルな/、•ン 巧 ffi お》 

選びます。 が環ざ^ 

ま巧巧バン 

0媛)キ-を巧しまず。 堯がで L 

ケ-キシ>ムビ巧地 うか こり 一 

し がね り ) … 調理中ランフが点巧し、でき上びりまでの時 
'—畢、 間! 5 ぶび表示され、ねりが始まりまず。 

I ねりい 

M 貪バン私が^ ^^ ^ ^^ •む 

か駐^ 全戀バン り。 5ゴ 


か、’ン々イルな/、 ’ン巧*) _巧« 


ケ-キシ>ムビ巧地うか—こり一 


こ■次発薛三 


かむおしザぎ^1 
ま巧衍バン 
捕まで1! 


ケ-キシャムピザま*うれ、—こい—— 


▼ 

し ね でさ上がりまでの時間を1分きざみで表示します。 

一 ♦ (I 5み「5/]. • •) 

C 二次発 露)—— ' 

_ J | __ 

(S き上がが …でき上がると「でき上がり J が，就してブヴ-び鳴ってお巧 
らだしまず。時間表示は [ になりまず。 


S パンかがぎ!^ 
全巧巧パン i 


か、‘ン々イル KJA ン 


ケ-キジャムがお！ ぅか- 



>必ず「ピザを地」メニューに 
含わせてください。 



生地を取り出ず り 8 ぺ-ジタ参照） 

取り出した生地は、き遍等の条件により、多少べ夕つくことがあります 
この場含には、薄力粉等で巧ち粉をして、取り扱いやすくしてください。 
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こんな表示び出たとさは 


キーを巧したら 

f 表の 


貪バンがザざ 
ま巧巧バン 


tA ン巧イル KIA ン 時田^巧》 



ケ-キシ>ムピザが うか-こい- 


かむかザぞ 
全巧がパン 
脯まで * 


e A 八/^ィん卜义(む 時巧 巧後 

~~うれ，-こり -: i 


庫巧が高温（38で1^1上）に 
なつていまず。 

焼き上げ直後に再使用す^ 
I るとをなどに起こ0まず J 


再セットのしかた 

ふたを開けて庫巧をさまして 
ください。 （30 分〜1時間） 
ただし、送風完了後の場合は 
5〜10分で再スタートできま 
ず。 

愛)キ-を巧して^ J の表 
示でないことを確認して岳 
セツトして<ださい。 


庫巧がお温 （一5 ごじ(下）に暖かい場所に移動して、しば5 
なっています。 く待ってかキーを巧して 

f 寒を地域で起こることが"! の表示^をないことを確 

I ありまず。 J 誘して离セットしてください。 


使用中に 


• ♦参 



使用直後、使用中に ••• 



2已 


















お手入れ 


まず気をつけたいこと 

•フラグを巧き、本体が冷めてか5おこなってく 
ださい。 ノ^^\ 


八ネのはずしかた（パンの場合） 

パンを取り出した5すぐはずしておいてください。 
♦ノ V ネは回転麵にこびりついてはずれにくくなり 
ますので、はずれない場合は次のようにしては 
ずしてください。 

焼さ上がつたパンを取り出したあと、すぐにパン 
ケースに水またはめるま湯を入れて30分程度置 
いてか5はずして < ださし、。 

い、。ンを取り出したまま放置しておくと、八ネ^ 
がこびりついてはずしにくくなります。 ) 

それでもはずれない場含は、熱湯をたっぷり入れ 
て30分程度置いてか5はずしてください。 


本体-ふた 

•固く絞ったふきんでふきとってくださし、。 




水の中につけたり、 
水をかけたりしない 
でください。 



f ♦ふたのはずしかた ^ 



ふたを約45 



度開けて、 

1 


テのまま矢 
^巧の方向に 


111111 

引いて < だ 
さぃ。 

J 


>食器用洗剤 L ソ外は使わないでください。 



表面を傷つける原因になります。 


パンを取り出した5 




▼ ずぐに-.. 

f m I 、 水かめるま湯を入れ 

/ ^ 30分程度置く 

必要じ(上は放置しな 
いでください。 

底部は水の中につけなし)でください。~ ' 

巧れ はふきんなどでふさとってください。 


广庫内のお手入れも忘れずに 

♦落ちたカスなどは早めに固く絞ったふを 
んでふをとって < ださい。 

センヴ— も品品ぶッ j j 

強い力や衝擊を ^I 

与えないでくだ ^ 

さぃ。 

心リング .lyrvil 

中央部の巧れは I 

ティッシュぺ — irUL^^jy* 

ノなどでふき ト マし-ブ ^ 

とってください。た/ ' —— ^ qoJ 

ゴムパッキン_ -/ 


取りはずしでさます。お手入れ後は必ず取 
り巧けておいてください。 
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パンケース 

回転骑についたカスはシール部に 
傷をつけないよラスポンジで洗つ 
て < ださい。 


回転牽お 


八ネ A 

•八ネは無理にがさず、水につけて 
からがしてください。 

•スポンジなどで洗ってください。 



パンケースごと（特に底部）水に 
つけないでください。腐食したり 
回転釉が回5な<なることがあり 
まず。パンケースは必ず水気をよ 
くふきとつておいてください。 



ゴムパッキン 

♦スポンジなどで 
傷つけないよう 
に超く洗ってく 
ださい。 


巧にカスがつまった5、水にしば5 
くつけてか5柔5かい歯ブラシなど 
、でミ先ってく ださい。 _ 

お手入れした後は、水気をよくふき 
とってください。 



パンケース-八ネのフッ素加工について 


■フッ素加工面を傷めないために 


>金属製のへ5、ナイフ、フオークなどの硬いものを入れないでくだ 
さい。（はがれの原因になります。） 

>使用ごとにお手入れしてください。 



?が‘ 


お使いいただいているうちに、水分や蒸気の作用により多少色むらがあ5われることがあります C 
使うときの便利さやノ f ンの焼き上がりには影營ありませんので、テのままご使用ください。 


本体は冷めてか5。 


保管するとさは 


>水気を切り、よく乾燥 
させてか5。 

ク 


が 



の A 

を 





ゴムパッキンはなくさないよ 
ラ本体底部にもとどおり取り 
付けておいてください。 


►ふたは必ず閉めて。 


物をのせないで 
<ださし、。 
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パン作りの Q&A 


材料について 



ノ V ンのでき上び0について 


Q6 パンの大ささ、形、巧が作 
るたびに異なるのは？ 

V 

A6 食パンの大きさ、お、巧1ま、作るときの周園温度、タイマー^ 
設定時間により異なります。また、材料の質や計量ちがいに 

よってもパンの大ささ、お、巧び変わってさます。 

—-- ------ ソ 

Q/ パンがふつく5とふく5ま 
ないのは？ 

A 7 イーストを入れ忘れたり、八ネをつけ忘れるとパンはできっ 
ません。また、強力粉 t ソ外の小麦おを使ったり、イースト 
の量び少なかったり、るいイーストやをい小麦粉を使った 

りするとふく5みの足りないパンになってしまいます。 

--- -- - ---/ 


Q 8 パンの大をさやおが室温に 
よつて変化するのは？ 

- - - - 

A 8 夏期時の気温の高い時期は過発酵となり、しぼんだパン^ 
に、冬期時の気温の低い時期は、発酵不足となりつまっ 
たふくらみの悪し V (ンになる場含がありまず。 

--- - - J 

Q 9 パンのさめが粗いのは？ 

A 9 巿販の角形の食パンとはちがい、山おのイギリス食パンで^ 
すか5上方向に伸びて焼を上がりますので、をめが巿販の 
角おの食ノ（ンより粗くなります。 

-----/ 
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Q10 パンに変なにおし、びつくのは 


A10 イーストが多すざたり、ちいル奏おやにおいのする水を 
使うとパンににおいがつくことがあるので、新しい材斜、 
きれいな水をお使いください。 

「食パンおいテざ」のときはイースト量がをいので、多 
みイースト臭が強めになります。焼き上がり時のにおい 


^Q1 1 パンの中や頭に大きな穴が 
あ<ことがあるのは？ 

‘■■■■ 固 _ _ __> 

All 生地をねるときやガス巧きのときに空気を眷き込む ため 
にできるもので、そのまま焼き上がったときに出ます。 

勺 12 パンの角にル奏粉がついて 
いるのは？ 

A12 パンケースの角に少しル麦粉が憑ざ5ないで残ってしま 
うことがあるためです。ノ（ンについたル麦粉はナイフな 
どで取り除いてください。 

--- > 

fQ13 焼色がこずざたり、うずず 
ぎたりした場合は？ 

A13 @キーを巧して好みの焼色に合わせてください。キーを 
巧した後でも「焼き J にはいる前であれば調節できます。 


夕 

公 — について , 


4時間）〜13時間をまでし 
かセツトでさないのは？ 


Q1 已タイマーセットしてはいけ 
ないのは？ 


Q16 「発酵まで」メニューでタイ 
マー セツ トできないのは？ 


かり、10分きざみに設定されているため、4時間20分（全粒 
粉パンは4時間）かいになります。また、13時間を超える夕 
イマーセットは、を地が変質したり、パンのでき上がりが悪 
くなることがあるため、タイマーセットでさません。 


A15 ぶどラパンなど、ねりの途中で材料を入れるものや、卵や 
牛乳など、変質しやすい材料を使用するものは、タイマー 
セツトはしないで < ださし、。 


A16 「発酵まで」メニューでは、全地までしか作りません。で 
き上がつた生地は、すぐに次の調理をおこなわないと、発 
酵しすざたり変質してしまいます。でき上がりのタイミン 
グをはずしてしまわないように「発酵まで」メニューでは 
タイマーセツトでさません。 


^017タイマーセットしたとさ、 

A 17 朝、焼き上げるために、夜中に運転を始めます。これは 

夜中に音がするのは？ 

生地をねるときのモーター音や送風音でずので、異常で 


はありません。 

___ y 
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排気□やふたの周圃か 5 わずか 
に煙が出る。（こばくさし、。） 


>庫巧が高温になっていませんか？ 
を表示してし、る） 

>庫巧が低温になっていませんか？ 
を表示している） 


>ヒーターの上や庫のに材料がこぼれていませんか‘ 




お待ち 

ください 


お巧ち 
ください 


1 その他 

"Q18 ハネがパンについてはずれ 
たら？ 

し 

A18 パンを切る前に、はしなどで取り出してください。ハネは^ 
着脱式なので、ノ（ンについてはずれることがありまずが、 
異常ではありません。 

丄 _ _ _____ J 

Q19 パンの頭がふたの巧側やガ 
ラス窓にあたるのは？ 

A19 ふくらみすざです。ドライイーストや砂糖の量を少なめ^ 
にして調整してください。 

___ __ J 

Q20 ぶどうパンで「食パンおい 

そざ」メニューがつかえな 
し、のは？ 

A20 「食パンおいそざ」メニューの場合は、発酵時間を短く^ 
してありますので、混ぜ物の量や種類によってでき上が 
りが大さく異なるためでず。 

Q21r グルテン」って何？ 

し 

A21 グルテンというのは、ル麦粉に含まれるたんぱく質が、^ 
水を加えてねることで結合したものです。グルテンは、 
イ~ストが作り出ず炭酸ガスを包み込んでふくれ、パン 
の組織をお成します。パン作りに使う強力粉は、このグ 
ルテンのもとであるたんぱく質を多く含んだ粉です。 

Q22 巧販の「パン作り」の本な 
どに出ている材料配合で作 
れまずか？ 

A22 「食パン/マイルド食パン」や「食パンおいテざ」、「全^ 
粒粉パン」などの全自動メニュ ー では、このホ ー ムべ 一 
カリーに適した分量なので、この分量を変えて作るとう 
まくでさないことがあ 0 まず。 

----- -- - - - - 

Q23 ねり、発酵、冷却中に音が 
するのは？ 

A23 ねり、発酵、冷却時にはフアンモーターが回転し、送風^ 
をおこないます。送風時には送風音がしますが、異常で 
はあ 0 ません。 

- - - - - J 


修理を依頼ずる前に 


お調べいただくこと 


キー■を押してち動かない。•プラグが抜けていませんか？ 


本体の動作 
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こんなパンび焼けたときは 


1 パンのが態 

1 お調べいただくこと 1 

底面がベとついたり、側面が大きく 
へこんでし^る。 

♦巧料を正確に計量しましたか？ 

♦でき上がり後、すぐにパンを取り出しましたか？ 

ふく 5 みすぎている。 

パンの頭が焦げている。 

※標局の高い （ 1000 m を超える） 
地域では、ふく 5 みすざることが 
あ 0 ます。 

•材料を正確に計量しましたか？ 

♦ル麦粉を多くしませんでしたか？ 

• ドライイーストの量を多くしていませんか？ 

•砂糖の量ををくしていませんか？ 

ふくらみが足りない。 

♦材料を正確に計量しましたか？ 

♦ル麦粉の量を少なくしていませんか？ 

•水の量を少なくしていませんか？ 

•砂糖が少なずぎているか、または入れ忘れていませんか？ 
♦ちいル麦粉や古いドライイーストを使っていませんか？ 
•小麦粉は強力粉を使っていまずか？ 

•予備発酵が必要なイーストを使っていませんか？ 

•イ~ストの量が少なすぎていませんか？ 

•イーストの保存が態が悪くて発酵力が落ちていませんか？ 
♦室温が高すざていませんか？ 

ふ < 5 まない。 

♦ ドライイーストを入れ忘れていませんか？ 

ふく 5 まず、粉のまま残っていると 
ころがある。 

•粉が多すざていませんか？ 

♦水が少なすざていませんか？ 

焼けていない。 

♦八ネをセットすることを忘れていませんか？ 

♦フラグが巧けていませんか？ 

♦途中、停電していませんでしたか？ 

(「食パン/マイルド食パン」メこューだけが表示されている。） 
♦スタートを、@キーを巧していまがんか？ 

♦ふたは閉まっていましたか？ 

さめが粗く水っぽい。 

•水の量を多くしませんでしたか？ 

焼色が濃い。 

•砂糖の量を多くしませんでしたか？ 

♦焼色を「こい」にしていませんか？ 

おが悪い。 

♦材料を正確に計量しましたか？ 

♦使用中の室温が高くありませんか？ 

切ったパンの表面がむしれてダンゴ 
状になっている。 

♦パンをさましてか 5 切りましたか？ 

-— . . - J 
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保話とア フターヴー ビス (必ずお読みください) 


■保証書 

保証書は、必ず「お買い上げ曰、販売店名」 
などの記入をお確かめのうえ、販売店か b 受 
け取っていただき巧客をよくお読みの後大切 
に保营してください。 

♦保証期間はお買い上げの曰か51年です。 

■修理を依頼されるときは歴么修理 I 

28〜31ページに従って調べていただき、な 
お異常があるとさは運起を中止し、お買い上 
ばの販売店に修理をご依頼ください。 
•保証期間中は 

イ疹理に際しましては保証書をご提示くださ 
し、。保証書の規定に従って販売店が修理さ 
せていたださます。 

•保詔期間が過ざているとをは 
修理すれば使用でさる場含には、ご希望に 
より修理させていただきます。 

■補修用性能部品の最低保有期間 

当なはこのホームベーカリーの補修用性能部 
話を製造巧切後6年間保ちしています。 

•補修用性能部品とは、その商品の機能を維 
持するために必要な部品でず。 


■修理判金の仕組み 

修理斜金二巧術料+部品げでず。 


技術料 

故障した製品を正常に修復ずるため 
の料金です。技術者の人件費、技術 
教育費、測定機器等設備費、一般管 
理費等が含まれています。 

+ 

部品げ 

修理に使用した部品代金でず。 その 
他修理に巧帯ずる部巧等を含む場を 
ちあ0まず。 


■ご転居されるとさは 

ご転居によりお買い求めの販売店の アフター 
ヴービスを受け5れなくなる場含は前ちって 
販売店にご相談ください。ご転居先での日立 
の家電品取扱店を紹介させていたださまず。 


■ご不明な点や修理に関するご相談は 

修理に関するご相談な5びにご不明な点はお 
買いずめの販売店か別紙（黄色用紙）「ご相談 
窓口一覧表」のご相談窓□にお問い含わせく 
ださい。 


1愛情点お1 

長年ご愛用のホ—ムべ一カリ-の点検を., •ィ S 装力譜焉部品の載ま 

図 

_ こんな姪げはありませんわ、 

► 

「 お願い 

♦フラグやコードが異常に熱くなる。 

•コードに傷びついていたり、ふれると通軍したり 
しなかったりする。 

♦その他の異常.故廣びある。 

故廣や事故防止のため、スイッチを 
切りコンセントか 5 プラグをおさ版 
売店にご連絡ください。 

点巧-傲型こつしでの寶用など詳し 
しにとは販売店にご相談ください。 


株式会社日立ホームテック株式をな曰立製作所 

干105-8430栗京都港区西新橋 2—15— 12電話の 3)3502-2111 
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食パン/マイルド食パン メニュー 
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ピザ生地メニュー 
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r パン作りの前に 

y - ---- 

•材料は新鮮なちのを選んで 
新しいちのほどおいしくパン 
かでちル麦粉やドライイース 
月曰を確かめ新鮮なちのを買し 

•イース h は粉の中央に 

が作れまず。な 必ず予備発酵のいらないドライイース h を使 

h は必ず製造年 つでください。パンケ—ス(こ水、その他の材 

、求めましよラ。 料を入れ、最後に粉の中央に水(こふれないよ 

ラ(このせまず。 

1 ——-- 

計星は正確に 

☆本义中〈スプ~ン大〉〈スプ~ 
ンル〉はが属のスプーンを指 

-ン中〉〈スプー ☆本で中の〈カップ> は付属の計量カップを指 

しま9—。 します。 

' - ---^ 

^食パンのがの量について : 


パンを地のまが料は強力粉で 
ずが、薄力粉、胚芽、全粒粉 
などを加えるときは、強力粉 
とをわせて全体量としまず。 


0.5 斤を作るとさ 


しの料理集しは、日.5斤を作るとさの分星表は 1斤分のが料を全で半分(こしでお使いくド 

ありませんが、日.5斤分だけ作りたいとさには さい。 • 


食パンの切0かた 


人肌くらいにさまずと上手に 
切れます。パン切りナイフを 
前後に大さく動かずのが、さ 
れいに切る コツ でず。 
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，た3コじするとラクに切むます。 


‘ •タテに切るときは貪ノ \ンの底の固い部ろ巧ら 
ノ可ン切のナイフを入れると上手に切れます。 



ホホ料について 


•砂糖 

イース h 発酵を助けるばかりでなく、パンの 
色や風巧をよくし、固くなるのを防ぐ役割ち 
ありまず。 

•水 

パンの生命、グルテンを形成ずるための小麦 
粉につぐ、を材料でず。水はパンのでさばえ 
を大きく左右しまずから、正確にはかりまし 

かつ0 

♦乳製品 

スキ厶ミルク、牛乳などの乳製品はパンの光 
が、風味をよくします。 

•卵 

パンの味や香りをひとさわ高めるラえ、やわ 
らかく仕上げでくれまず。 


0ましよラ。 

•油脂 

バターやショートニングが代表的で 
ず。油脂はパンが固くなるのを防ざ、 
やわらかく、ツヤのあるパンにけ上 
げまず。 

•塩 

生地のグルテンを安定させ、引さし 
めまず。また、発酵しずぎを押さえ 
る役目もしまず。 



•小麦粉 

グルテン含有量で強力粉、中力粉、薄力粉(こ 
分けられまず。パン作り(こは強力粉が最適で 
ずが、パンの種類に応じて強力粉と薄力粉を 
混ぜることもありまず。一般的に中力粉はめ 
ん類、薄力粉はお菓子作りに使われまず。 
※ル麦粉は高温、多湿を嫌いまず。保存は風 
通しのよい場所を。 

•イース h 

生イース K 、 ドライイースト、予備発酵不要 
のドライイース K の3タイプがありまず。この 
中でホームべ一カリーには、必ず予備発酵不 
要のドライイーストを使っでください。 
※イーストは新しいちのほど発酵が活発でず。 
残ったちのは密封しで冷蔵庫や冷凍庫に入 
れて保存し、なるべく早く使し、さ 
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フーンと焼きたてのいい香り 

食パン 


「食パンおいそぎ」で焼く場合 
★ドライイース h はな料表の「食パンお 
し、そぎ」の分量じして<ださい。 

★ キー で「食/ ^ンおいそぎ」(こ合む 

せて巧ら(^^キ~を巧します。 


室温が高いとさ（約 28 にしソ上）は、粉を 
巧呂増やしでくださし、。 

1.日斤.一4日日呂 
1斤 一？75呂となりまず。 


材 料 

1.5 斤 

I 斤 

水 

27日 ml 

180 ml 

1 

強 力 粉 

37日居 

—-- 

1巧日 g 

塩 

スプーンル1>^ 
(目 g ) 

スプーンル1 
(4 g ) 

砂 糖 

スプーン大3 
に] g ) 

スプーン大？ 

—(14呂） 

八' 夕 一 

?3良 

—— 1 

巧昼 

スキ厶ミルク 

スプーン大 ]：^i 
—— _ り.5良）1 

スプーン大1 
(己良） 

ドライ 
ィース K 

食パン 

スプーン中] 

(4.5 呂） ! 

スプーンや] 

(3 呂） 

食パン 
おいそ さ 

スプーン中3 i 

(9 居） ! 

スプーン中？ 

(日良） 


田 


パンケ~スを本体にセツ h してふたを閉め、 
^キーを押しまず。 


ブザーが鳴つたらパンケースごととり出し、 
八ンドルをおさえ逆さに振ってパンを出しまず。 


わぃしぐ食べるじけ… 

•人肌<らいにさめたときガ、ちようど食べごろ。 
中の氷分ガ適当に逃げ、全化ヴしっとりとおいし 
<なります。 

•おいしさを保つじはビニ•ール袋に入れたり、ラ、ソ 
フで包んでち藏庫へ。食べたいときに1-ース K じ 
すれば、/ふっ<らバンガもどります。長<保をし 
たいなら、を凍庫(こどうぞ。 


























































瞄芽じは高温と低温で! Ig 颤したものガありますガ、 / じ/作り 
じは喬温括煎のものをお使い<ださい。低遍お熟ではノ \•ンガ 
よぐふぐらみません。もし低温のちのし巧手じ入らなし'\とき 
は、約160でじ熱したフライ/てンで少しこげ色ガつ < まで颠り 
(約10分)、よ<さまして方らご使用<ださい。 


小麦化芽に 

つい了 
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ネリ序)しましょう 
自がの建、み 


ほうれん韋や巧ぼちやはゆでたり、つぶしたり、スレンジや 
レモシちジュースじして加えのば色ちきれいじ、何より白然 
の風巧ガ楽しめます。また、コーンミールやブ ー h ミールな 
ど穀類もだひどうぞ。ビタミンや5ネラんガ豊富なので化に 
とてもヘルシーです。 ^ 
















巧日良 


(638) 


14减 


※このパンは食パン(こ比べ、パンの焼色がやや濃くなります。 


作りかたは食パン (37 ページ）と同じでず 

h な晚が魅カ イ 

n fio^ . を S 811 ^ 


ソフ h な晚が魅力 

卵ノた7 


が 料 

1 . 5 斤 

1 斤 

牛 乳 

17日 ml 

11日 ml 

卵 

や化個 

や1個 

強力粉 

375昼 

湖旨 

盗 

スプーン小 
(6 良） 

スプーン小1 
(4 居） 

砂 糖 

スプーン大 4)4 

(328) 

スプーン大3 

(21 良） 

バ タ ー 

45資 

3日昼 

ドライイース h 

スプーンや134 
(4.5 宮） 

スプーン中1 
(3 居） 


※このパンは食パンに化べ、パンの焼色がやや讀くなります。 


ぶ、つ <らあま一し\ 

スイ - h パン 


1 . 5 斤 


140 ml 


ドライイ—ストスフ(品で乂ス捕ゃ1 



なすつばさガ人気です 


ぶど5パン 


巧 料 

し 5 斤 

1 斤 

水 

270 ml 

1日日 ml 

強力粉 

375良 

巧日邑 

塩 

スプーン小 
(目昼） 

スプーンル1 
(4 昼） 

砂 糖 

スプーン大3 
の良） 

スプーン大2 
(14 良） 

バター 

巧良 

15良 

1 

スキムミルク 

スプーン大 
(日良） 

!スプーン大1 
(己昼） 

ドライイース h 

スプーンや1>^ 

(4.58) 

スフーン中1 
(3 良） 

干しぶどラ 

卵資 

郎旨 




作りかた 



3 


ねりの途中でブザーが鳴ったら（スタ 
一 K から約巧分後)、干しぶど3を入 
れまず。 



4 


でさ上がりのブザーが鳴ったらパンケ 
-スを取り出し、八ンドルをおさえ、 
逆さに振ってパンを取り出しまず。 




























作りかたはぶどラパン (4 1ぺージ）と同じでず 


〇 



香ばしさが □( こ広がる 

くるみパン 


巧 料 

1.5 斤 

1斤 

水 

巧日 ml 

180 ml 

強力粉 

375良 

巧日良 

塩 

スプーンル1：^ 
(巳良） 

スプーンル1 
(4 居） 

砂 糖 

スプーン大3 
(引良） 

スプーン大2 
(14 昼） 

八' 夕 一 

1 23甚 

1 

巧良 

スキ厶ミルク 

スプーン大1^ 
(7 •日長） 

スプ^ン大1 
(5 居） 

ドライイース h 

スフーン中])4 
(4.5 宮） 

スプーン中1 
(3 呂） 

くるみ 
(ルさく砕く） 

75良 

加宮 



※くるみは、後ねりの途中でブザーが鳴ったら入れでください。 


切0□巧されい 

ミックスべジタブルパン 


材 料 

1.5 斤 

1斤 

水 

巧 0 ml 

180 ml 

強力粉 

375居 

巧日旨 

塩 

スプーンル134 
(6 良） 

スプーンか1 
(4 居） 

砂 糖 

スプーン大3 
(218) 

スプーン大2 
(1 侣） 

バタ 

巧良 

15良 

スキムミルク 

スプーン大] )4 
(7.5 居） 

スプーン大1 
(己良） 

ドライイース h 

スプーン中 

(4.58) 

スフーン中1 
(3 良） 

ミ、:クスべ、：ベヴル 
賺し水気敵） 

75良 

即良 



※ミックスベジタブルは十分水気を切らないとさめが粗く、水っぽくなりまず。 
※ミックスベジタブルは、後ねりの途中でブザ-•が鳴ったら入れてください。 


ビタ^ンが豊富 


あんずパン 


巧 料 

1.5 斤 

1斤 

水 

27日 ml 

180 ml 

強力粉 

375呂 

巧日良 

塩 

スプーンル]^ 
(6 居） 

スプーン小1 
(4 昼） 

砂 糖 

スフーン大3 
(引居） 

スプーン大2 
(14 居） 

ノ又 ター 

巧良 

巧居 

スキムミルク 

スプーン大]^ 

(7.58) 

スプーン大1 
(己良） 

ドライイース h 

スプーンや];4 
(4 •己旨） 

スプーン中1 
(3 呂） 

おんず 
(ルさく切る） 

7日呂1 

加昼 



※あんずは、後ねりの途中でブザーが鳴ったら入れてくださし、。 


材料をかえて 


色のきれいなチェ IJ 一\六ンゼ IJ 力を加え 
たり、スレンジピールを 5、ソ クスすれば香 
りのよいノじ/じなります。またライ麦（粒） 
を加えて素ネトなおいしさを巧むうのちし、し、 
ですし、アーモンド、カシューナッツ（砕 
<巧スライスじして）を入れて香ばし<焼 
きあげるなど、加える巧料をいろいろ巧え 
ておいしさのバラエティー\もつとにげて 
<ださし、。 
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素朴でヘルシー 

全粒粉パン 


巧 料 

1.5 斤 

1斤 

水 

300 ml 

200 ml 

全粒粉 

300 g 

200 g 

強力粉 

lOOg 

65 s 

塩 

スプーン小] 

(目良） 

1スプーン小] 
(4 g ) 

バター 

23 g 

15 g 

黒ミツまたは 
八チミッ 

スプーン大 S 
側邑） 

スプーン大1>含 
側旨） 

ドライイースト 

スプーン中2 
(能） 

スプーン中 
(4 •日長） 


作りかた 


八ネを t ッ K したパンケースに材料を入 
れまず。 

※必ず水と黒ミツを入れでから、ドライイー 
ス ト W 外の巧料を入れ、 最後(こドライイ~ス 
卜を中央部にのせでください。 



3 でさ上がりのブザーが 鳴つ たらパンケ ー 
スを取り出して八ンドルをおさえ逆さに 
振ってパンを取り出しまず。 


作りかたは全粒粉パン (44 ぺージ)と同じです< 


_カルシウムガたっぷり__ 

全粒!}のヨーグルいくン 


巧 料 

1.5 斤 

1斤 

水 

引 0 ml 

140 ml 

全粒粉 

巧〇官 

175長 

強力粉 

130旨 

能居 

塩 

黒ミツまたは 
八チミツ 

スプーンル 1 J 4 
(6 呂） 

スプーン大2 
(3 目長） 

スプーン小1 
(4 良） 

スプーン大 1 J 4 
巧8居） 

バター 

巧良 

1日呂 

ヨーグルト 

130旨 

お宮 

K ライイースト 

スプーン中2 
(6 居） 

スプーン中]；4 
(4 •喊 






I 


m 


※最初に水と黒ミツとヨーグル h を入れてください。 

※このパンは食パンに比べ、パンの焼色がやや濃くなります。 
※このパンは食パンに比べ、パンの高さがややルさくなりまず。 


_美容と健康(こ 

全粒粉のバナナパン 


材 n 

1•日斤 

1斤 

水 

巧 0 ml 

165 ml 

全粒粉 

42日長 

卽日 g 

塩 

スプーン小] 

(目良） 

スプ■-ン小1 
(4 居） 

黒ミツまたは 
八チミツ 

スフーン大3 
.巧7居） 

スプーン大2 
(3日居） 

バ タ ー 

23呂 

15S 

ドライイース h 

スプーンや2 
! (68) 

スプーン中] 
(4.58) 

八 ナナ 
(小さく切る） 

1- - 

' 75g 

加良 




※最ネ刃にバナナと水と黒ミツを入れてくださし、。 

※このパンは食パンに比べ、パンの焼色がやや濃くなります。 
※このパンは食パンに比べ、パンの高さがやや小さくなります。 
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手作りは風巧が違います 

•* - -— .1 . - ——- - -- - 

八'ター ロー ■ル 


おはきのいでな < とち、手作りパンには楽しさ 
ガいっぱい。 

発酵終了のブヴ~ガ鳴ったお子様といっし 
よじ丸めて、のばして、巻いて… 

ス U ジナん:一(こ挑觀して<ださい。 


晰料 （12 個分) 

水 . 

卵 . 

強力粉 . 


塩-… 
妙糖< 
八’夕一 


スキ厶ミルク- 
ドライイースト 


•13 日 ml 
•中個 
…？50呂 


ド U — ル用 


•スフーンル]二4昼 
•スフーンス4二2日 g 
. 加良 


•スプーン大2二10呂 
•スプーン中1二3甚 


とさ卵 
水•… 


.1 ろ個 
•適量 


作りか 


I— 































発酵まで 
乂ニ ユー 





料理の巧をひさたてる 


プチパン 


mm り2個分） 

水 . 

強力粉 . 

塩 . 

砂糖 . 


. 180 ml 

. 巧日呂 

••スプーンル1二 4 g 
•スプーン大？二14呂 


バタ-' .] 日昼 

スキ厶ミルク . スプーン大1二已旨 

ドライイース K . スプーンや^二 gg 

'とさ卵 . シ含個 

、水 . 適量 


ドリール用 


-作りかた- 

し! J 47 ぺ•ージの「ノく夕ーロ…ル」の作りかたを参 

键照しでください。 

翊ブヴ~が鳴ったら生地を歌り出し、ガス抜さ 
したあと1?專分しで死め、固く絞っためれぶ 
きんをかけ約？日分休ませまず。 

固薄く円形にのばして少し譯さえつけるよラに 
しで卷さ、両端をとがらせまず。 

阁ミ巧をめった才ーブン曲に並べ、表面にカミソ 
リで漢く切りめを入れで霧を吹き、才ーフン 
の発酵温度に含わせて3日〜40分発酵させまず。 

巧ドリールをめり、約]腑 C (こそ熱した才ーブン 
で1日〜巧分焼さまず。 


佩端を巧ごわ计なが$ 
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_味わいひときわ IJ ツチ 

ブリオッシユ 


•巧料（ブ U オッシュ型12〜1日個分) 


フ K .*. 日日 mi 

卵黄 . 中3個分 

強力粉 . 巧0旨 

塩 . スプ^ンル1二4呂 

砂糖 . スプーン大4二？目良 


-~かりかた- 

日] 47ページの「バター □ール」 の作りかたを参 

図照してください。 

闻ブザーが鳴ったら生地を取り出してガス抜さ 
したあと、1?〜1日等分して丸め、各々を％と 
シ4の大ル2つに分け、また丸めて固く紋っため 
れぶさんをかけ約2日分休ませまず。 

圆再び丸め直して;'ををめった型にまず大さい方 
を入れ\下図のよラ(こまんやをくぼませ、この 
上(こルさい方を押しこむよラじしでのせまず。 

圖オーブン皿に並べで霧を吹さ、オーブンの発 
酵温度に含わせて30〜4日分発酵させまず。 

圓ドリールをめり、約1腑 C じ予熱した才ーブン 
で10〜1日分焼さます。 


バター . 

スキ厶ミルク…… 
八ニラエツセンス 
ドライイース h - 


ドリール用 


^とさ卵 
、水… 


. 如呂 

スプ…ン大2二10邑 

. 少々 

•スプーン中2二6呂 

. 個 

. 適量 
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__ なつかしい曰本の巧 

メロン八0ン 


♦材料 （12 個分） 

バターロールの 生地 （4 目ページ参照) 


K 、 ツピング 

薄力粉 . 200居 

ベーキングパウダー . スプーン中％ 

バター . 如昼 

卵 . 中]個 

砂糖 . 608 

バニラエツ センス . 少々 

グラニュ~糖 . 少々 


-作りかた- 

圧！バターロールの生地を作りまず。 （47 ぺージ参 
照） 

図 K ッピングのを地を作りまず。 

リ)バターをクリー厶がに縛り、砂糖を加えて 
白っぽくなるまで混ぜたら、とさ卵を少し 
ずつ加えで混せ’、バニラエッ t ンスを加え 
まず。 

倍)薄力粉とベーキングパウダーは含わせでふ 
るい、 (1) に3回くらいに分けでサックリと憑 
だこみ、ひとまとめにしでラップで包み、 
冷蔵庫で約如分休ませまず。 

圖ののバターロールの生地がでさ上がったら、 
取り出しでガス抜さしたあと、に等分しで丸 
め、固く絞っためれぶさんをかけ約如分休ま 
せまず。 < 

闻 K ッピング生地を12等分しで丸め、直径]日抓！ 
の円形(このばしまず。 

贸「了を f すじかぶせて、丸くおをととのえたら、 
スケッパーで格子模様をつけまず。 

腐巧をめった才ーブン皿に間隔をあけで並べ霧 
を吹さ、才ーフンの発酵温度に合わせで3日〜 

4日分発酵させまず。 

罰グラニュー糖をふり、約]日〇でじ予熱したオー 
フンで1日〜]5分焼さまず。 


お巧みのおで楽しむ 

ド-ナツ 


•材料 （16 個分） 

バター□ールの生地 （4 目ページ参照) 
飾り用 

スイー h チヨコレー h 
ピーナツバター（とかず） 


刻みア'-モンド 
ココナッツ 
シナモンシュガー 

ホイップクリームなど . 各適量 

揚げミ宙 . 適量 


-作りかた- 

圧]材料をたットし、ブザーが鳴ったらを地を 
取り出してガス抜さをしたあと丸め、固く 
絞っためれぶさんをかけ約2日分休ませま 
ず。 

国好みのおを作りまず。（下園参照） 

園打ち粉を振ったオーブン皿に並べ、才ーブ 
ンの発酵温度に合わせて加〜4日分発酵させ 
まず。 

屈約17日むのミ由で裏返しながらこんが•りと揚 
げ、好みの巧料で飾りつけしまず。 
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発酵まで 
乂 ニユー 



•み:^^ 


八. 知:^-;:: •讀 S 吃巧，: ，; 零户 

黄を r 奉.が. 

軸.!麵擊 a 2 巧參的 ’...’ 游終: ' -心 


齡 



_/\'ターたっぷり兰曰月形 

クロワッサン 


>巧料り2個分) 


■ 180 ml 


強力粉 

薄力粉 


. に日宫 

•スプーンル二 Sg 
•スプーン大2二]4呂 


バター 


スキ厶ミルク 


トフイイースト 


•スフ--ン大1二日宫 
•スプーン中2二目昼 


折りたたみ用バター(室温でをとす）…… 14 脂 


ドリール用 


とさ卵 



バター ロール （47 ぺージ）と ブザーが鳴ったら生地をこね 20 X 3 日抓!の長方形にのばし、 

同じ要領で材料をわッ K し、 板に取り出し、手で平均に巧 を残して、ちぎったバター 

0そ一で「一次発酵」に合わ してガスおさし、丸めてボー を並べ(周囲1 cm を残ず)、残 

せ、巧巧キーを押しまず。 ル(こ入れ、ラップをしてを蔵 した部分を折ってから反対側 

庫で約30分休ませまず。 を重ね云つ折り(こしまず。 



兩端をしっかりおさえ、竹車 再び長方形(このばして兰つ折 資慰日 X 45 抓の長方形にのばし、 

でふくらんだ部分を刺して生 りにし再び冷蔵庫(こ1日〜2日分 二等辺兰角おになるよラにに 

地の中の空気を抜さ、ラップ 入れまず。これをあと2回くり 等分し、底辺の中/なに約1抓1の 

で包んで;ち蔵庫で約]時間休ま 返しまず。 巧りめを入れまず。 

せまず。 



底辺から切りめを開くよラ(こ 油をめったオーフン皿(こ並べ ドリールをめり、約2日日。 C にそ 

して、先端を引っぱりながら て霧を吹き、オーフンの発酵 熱した才ーブンで】日〜15分焼 

巻さ、巻さ終わりを下にし、雨 温度に台わせで3日〜如分発酵 さまず。 

端を内側に曲げて兰曰月のお させまず。 

じしまず。 


































発酵まで 






パ IJ ツとした皮が格別_ 

フランスパン 


♦材料 


水 . 

強力粉 . 

薄力粉 . 

塩 . 

ドライイース h 
けしの実…… 


.160ml 

. 175居 

. 75邑 

••…スプーンル1二4良 
スプーン中1：^二4.日良 


少ク 
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国作りかた I 



バターロ~ル （47 ページ）と 
同じ要領で巧料（けしの実を 
除く）を tz ッ h し、@キーで 
「一次発酵」に合わせ、キ 
一を巧しまず。 



©の大さな生地をだ円形にの 
ばし、手のひらでおさえるよ 
ラ(こして卷さまず。ルさい生 
地は丸く形をととのえまず。 



けしの実をふりかけ、約引 0"C 
じ予熱した才ーブンで 3 日〜 40 
分焼さまず。 




-© 


才*-ブン皿に巧ち粉をふり、 
とじ□を下にして並べ、霧を 
吹いて才ーブンの発酵温度に 
合わせ 3 日〜 40 分発酵させまず。 



※このパンは薄力粉を使用ずるため、室温などの条件により生地びベトつくことび 
あります。取り扱いにくい場合は濟力が等により、巧ちがを十分にしてくだごい。 


后 


ここがポイント 


•薄力粉を加えるバン生が〔フランスバンなど）のづ 
ス巧ぎやおを炸るとぎじは\あまり強<こなたり\ 
のばしたりせすていないじ扱うよラじして<ださ 
し、。二次発酵での回復カガ弱いので、一次発酵のと 
きじできた気泡を最後まで大切に保つためです。 

•焼いている途中で2〜3回霧を吹くと皮ガノ心ッと仕 
上ガります。 

•焼いている途中で早目に焦げてきたときは、スーブ 
ンの温度を1〇〜20で下げて < ださい。 
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ケ-キ乂ニユ 



_ケー幸の基本です 

スポンジケーキ 


•巧料 


薄力粉…… 

卵ぃ ••• …… 
グラニュー糖 
バター . 


……1308 
し玉3個 

…… ] 日日居 

. 3賠 


ベ〜キングパウター…スプーンル1 (4 良) 
八'ニラエ、ツたンス . 少々 


フ厶ミ留 . スプ—ン大 2(3 日 ml ) 
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作が}、た 


生地を作りまず 

圧！ボールに卵を割り入れでほぐ 
し、グラニユー糖を2〜3回に 
分けで加えながら、白っぽくち 
ったりずるまで十分に泡立で 
まず。泡立でが不十分だとよく 
ふくらみません。 

園ベーキンク’パクタ‘---と合わな 
でふるっでおいたル奏粉をの 
に加え、手草くサックリと混ぜ 
ます。 

图湯煎で磊かしたバターとバニ 
ラエツたンス、ラ厶酒を入れ、 
ねらないよラに手早く還だま 
ず。 


本体にセットしまず 

绍本体からパンケースを取り出 
し、八ネをはずしでおさまず。 
过国のを她をパンケースに流し 
入れ、本イ本に t ッ h します。 

6] キーを 押しで メニューを 

「ケ~キ」じ含わせスター K し 
まず。 

ブ]でさ上がりのブザ~が鳴った 
ら取り出しで;令まし、好みにデ 
コレーシヨンしでください。 


__大人を子おをみんな大巧き 

チロレ—トスポンジケ—キ 


•材斜 


薄力粉.. . . . こ..] 3 日長 

卵... . V ……••••し玉3個 

ソフニユー糖 . ……1058 

バター . .. . 30 宮 

ベーキングパウダー••スプーンル1 (4 旨） 

バニラエツセンス . か々 

ブランデー…..••…スプーン大 2(30 ml ) 
ココア . スプーン大1：^ (7.5 長） 


※作りかたはスポンジケーキと同じでず。ちがラのは、 
回で粉をふるラとき、ココアもいっしょにふるいまず。 
固でラ厶酒のかわりにフランデーを使いまず。 
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ケ—キ乂 ニユー 


バタ"-がたっぷり 


パウンドケーキ 


•巧料 

薄力粉 . 19日呂 

卵 . L 玉3個 

グラニュー糖 . 1卽旨 

バター . 11日呂 

ベーキングパウダー••スフーン中 U 4 g ) 
バニラエッセンス……少々(3滴くらし、） 
牛乳 . スプーン大2(30の1) 


生地を作りまず 


作りかた 


T 室温にもどしたバターをボールに入れ、活立で器でかさ混 
ぜでクリーム状じしまず。 

圍グラニュー糖の約％り]0良）を2回に分けで田に加え、白っ 
ぽくなるまでよくずり混ぜまず。 

3卵を卵黄と卵白に分け、卵黃だけを1個ずつ訂こ加えさらにバニ 
ラエツ t ンスと牛乳を加えでそのつどよく寇ぜ合わせまず。 

理別のボール(こ卵白を入れてつのがピンと立つぐらいまで泡 
立て、残りのグラニュー糖(即長）を入れでさらにミ包なで、 
つやのあるレンゲを作りまず。 

茵理のレンゲの半量を園に加えでよく混ぜをわせ、次じあ 
らかじめベーキングパウタ'一と合わせてふるっておいたル 
麦粉を半量づつ2回に分けて加え、そのつど手早くさっくり 
と混ぜをわせまず。 

岡哥に残りのメレンゲを加えてミ包が消えないよラに手早くさ 
っくりと混ぜまず。 

本体にセツトします 

な57ページの「スポンジケーキの作りかた」 3] 〜同参照。 

圖 キーを 巧して メニューをケーキじ 合わせ、 らの ■) キーを 押 
しで時間を重]じ含わせてスター[-させます。 

夏]でさ上がりのブザーが鳴つたら取り出して;ちましまず。 
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ドライフルーツをちりばめて 


作りかた 


フルーツケーキ 


正！レーズンは湯で洗い、ドレンドチェリーといっしよ(こ刻ん 
でラ厶酒（またはブランデー）をかけておさまず。 

園郎ぺージの「パウンドケーキの作りかた」 の〜 圆参照。 

園バターと卵黄を混ぜ合わせたやに、田のフルーツを入れ、よ 
く混ぜまず。ませ’かたが足りないと、フルーツが下に沈みや 
ずくなりまず。 

国郎ぺージの「パウンドケーキの作りかた」回〜圓参照。 


巧 料 

パウンドケーキの巧料 (5 目ページ） 
ラ厶酒（またはブランデー)…如 ml 

レーズン . 3日呂 

ドレンドチェリー（赤）‘ • ……巧良 

パ (黄） . 巧昼 

)) (緑） . 巧 g 




フルーツはお巧みにぶり、ブレンジピー 
ルクプル…ン、 ナッツなどご g 巧にアレ 
ンジして < ださし、。 
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ジでムの定番 _きれいな色の 巧すっげい 

イチゴジャムブル-ベリー：;ャムあんずジャ左 


•材料 

イチゴ . 300旨 

グラニュー糖 . 郎良 

レモン汁 . スプーン大1 

-作りかた- 

圧]本体からパンケースを取り出 
し、八ネを tz ッ h しまず。 

图イチゴはラずい塩水で洗って 
へ夕を取り、ン2〜％程度に切 
0ます。 

国パンケ…スに图のイチゴとグ 
ラニュー糖を入れで振り、よ 
く混ぜ合わせまず。30分程お 
いでイチゴの果汁でグラニュ 
…糖がよく落けたら、レモン 
汁を加えまず。 

屈固のパンケースを本体じたッ 
K し、ふたをして;><二:！一■を 
「ジャ厶」に含わせ、スタート 
しまず。 

固ブザ^が鳴っででき上がった 
ら、ガラスまたはせとちのな 
どの容器に移しまず。 


♦が料 

ブルーベリー . 巧日居 

グラニ:！一糖 . 70居 

-作りかた- 

田本体からパンケースを取り出 
し、八ネを tz ッ h しまず。 

图ブルーベゾーはラずい塩水で 
洗っておさまず。 

園パンケースに图のブルーベリ 
一とグラニュー糖を入れて振 
り混せ‘30分程おさまず。 

闻園のパンケースを本体にたッ 
K し、ふたをしてメニューを 
「ジト厶」じ台わせ、スタ ■—h 
しまず。 

固ブザーが鳴ってでさ上がった 
ら、ガラスまたはせとものな 
どの容器(こ移します。 


•材料 

干しあんず . 27日良 

グラニュー糖 . 1058 

-作りかた- 

EPi 干しあんずはめるま湯に 
浸して~晩おさまず。 

田本体からパンケースを取り出 
し、八ネをセットしまず。 

図めるま湯じちどしたあんずを 
％程度に切りまず。 

图パンケ…スに園のあんずとグ 
ラニュ ー 糖を入れまず。 

國圆のパンケースを本体(こ fe ッ 
K し、ふたをしで><ニュー■を . 
「ジ厶」し含わせ、スター K 
します。 ' 

圍ブザーが鳴ってでき上がった 
ら、ガラスまたはせとものな 
どの容器に移しまず。 
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手作りでな < ては巧むえなし、 

夏みかんのママレード 


r げ ：I 




m 


•材料 

夏みかん… 
グラニュー糖 j 

か.……"ぃぃ叫‘ 

レモシホ…，•，^ 


•础〇甚(約2個） 
和、;……•巧日 g 
•…… ぃ .1.12 日 ml 
•スプ•^ン犬2 


1 


ザ辣 




'れ， 


和•瑕啼パ’•な J 


勞淵ド 


翻 


纖 

心^ 


を’:: 


m 




伊磯 


ぐか 


巧I 


曙 ！ f 




•み;巧 

鷄 


W 辕龜纖 - 


麵 和‘:,... 

ミ^ 


作りかた 


圧]本体からパンケースを取り出し、八ネをたッ 
S しまず。 

園夏みかんは外側をタワシでこずってよく洗 
し、、皮をむきまず。 

圍皮はせん切りにしで水にさらし、よくもんで 
アクを出して水をかえ、水がにごらなくなる 
までよくアク抜さし、さつく絞って水気を切 
っでおさまず。 

国実は袋と種を取り除いておきまず。 


園ボールに圓と回を入れ、実をにぎりつぶずよ 
ラにちみ合わせて皮と果汁をなじませ3日分程 
おいておさまず。 

圆パンケ--スに固と水を入れで本体じたッ h 
し、ふたをして、メニューを「ジャ厶」にをわ 
せ スター トしまず。 

固スタ ー K 後15分程で八ネが回乾し始めたらグ 
ラニュー糖を入れます。 

園ブヴーび鳴ってでき上びったら、ガラスまた 
はせとものなどの客器に移し、冷蔵庫でよく 
冷やします。 



夏みかんは新鮮なちのほどぺクチンび豐冨に含まむています。 

ぺクチンはジャムを固める成分です。皮の白い部分に多く會まれています。 
白い部分は取0除かずに使いましょラ。 

固まりにくいときは巧販の粉\末のぺクチン(スフーン中1 ) を加えてください。 
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手作りはひとげちがう 


ピ—ザ ^ ite (ビッグヴイズ） 


フレーンなが料で 


: X ピ if (ビッグヴイズ) 


h ツピンブはお巧みで 

三、ックスピザ 

(ビッグヴイズ） 


•巧妈 （28 cm のピザ2が分(1. 5 斤分)) 


水 . 24日 ml 

薄力粉 .375 g 

塩 . スフーンル 2 (8 g ) 

砂糖 . スフーン大 11/2 ( lOg ) 

バタ. .. S 3 呂 


スキムミルク…•…スプーン大 2(1 Ig ) 
ドライイ_スト.…スフーン中1シ 2 (4.5 g ) 


-作りかた- 

の巧料をパンケ…スに入れて、本体じたッ^し（^^うキー 
で「ピザ生地」に含ねせてスタートします。 

園ブザーが鳴ったら生地を取り出してガス抜きしまず。 

國生地を劝めてボールに入れ、オーブンの発酵温度で約 
如分兰次発酵させまず。 

理圆のを地を取り出しで2等分して丸め、円おにのばしで 
スーブン皿の上に置さ、フォークで数力所穴を開けま 
ず。 

み好みのが料をトッピングして焼いでください。 
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•材料 （28 cnn のピザ 2 が分(け斤分)） 

ピヴ ソース . 3/4 カツプ 

モヴレラチーズ .3 V 2 カツプ 

パルメヴンチース . 3/4カツプ 

オリーブ油 . スプーン大 1 V 2 


♦巧料 （ 2 8 cm のビヴ2枚分(1. 5 斤分)) 


ピヴソース…… 

. %カップ 

壬ねざ(薄切り） . 

] 個 

モヴレラチース 

…‘31/2カップ 

ピーマン(薄切り） • 

3個 

オリーブ油…•… 

スプーン大11/2 

ヴフ三ソーセージ…•… 

90 g 

マッシュルーム 

. 4個 




の62ぺージ「ピザを地の作りかた」じ田.] 62ぺージ「ピザ生地の作りかた」じ従ってピザ生地を作りま 
従ってピザを地を作りまず。 ず。 

園ピザ生地にオリーブ油とピザソー図ピザ生地にオリーブ巧とピザソースをめり、柿料をのせ、モ 
スをめり、モザレラチーズとパルメ ザレラチーズを散らしまず。 

ヴンチーズを散らしまず。 園1日ぴ C の才ーブンで卽〜巧分焼きまず。 

国18ぴ C の才一■ブンで15〜20分焼さま 
ず。 
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